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 7931اردیبهشت تاریخ پذیرش:                                                     6931آذر تاریخ دریافت: 
  دهیچک
زودن اسانس هاي تاثير افپخته آماده مصرف تحت  (ignibbets sueanepateM)ميگوي در اين مطالعه، پايداري اکسيداتيو 
هاي  با اسانسميگو ي مورد بررسي قرار گرفت. نمونه ها نگهداري در سردخانه هماه 3دوره  طيترخون و مرزه 
و به روش هاي مختلف (سرخ کردن، طبخ تيمار  ).L sisnetoh ajerutaS( مرزهو  ).L sulucnucard aisimetrA(ترخون
حالت انجماد، هيدروليز چربي با اندازه گيري اسيدهاي چرب آزاد و ميزان در فر و بخارپز)  پخته شدند. طي نگهداري در 
 هيدروکسي . از آنتي اکسيدان سنتزي بوتيلاکسيداسيون از طريق اندازه گيري عدد پراکسيد و تيوباربيتوريک اسيد ارزيابي شد
چرب آزاد  هاياسيد اري، بالاترين ميزانجهت مقايسه فعاليت آنتي اکسيداني استفاده شد. در پايان دوره نگهد )THB( 1تولوئن
) و کمترين ميزان در نمونه هاي حاوي مرزه و اسيد اولئيک درصد 3/2بخارپزشده (حاوي مرزه  در نمونه هاي(پس از شاهد) 
ميگوي در  THB  عدد پراکسيد نيز پس از ) مشاهده شد. پائين تريناسيد اولئيک درصد 1/57و  1/11ترخون سرخ شده (
) مشاهده گرديد. عدد تيوباربيتوريک اسيد در نمونه هاي سرخ چربي ميلي اکي والان/کيلوگرم 0/29(حاوي ترخون بخارپز 
بيشتر از نمونه هاي حاوي ) چربي /کيلوگرمگرم مالون آلدهيد ميلي 0/24و  0/55پخته در فر حاوي اسانس مرزه (شده و 
نتايج مطالعه حاضر نشان داد که اسانس هاي ترخون و  .بود) بيچر /کيلوگرمگرم مالون آلدهيد ميلي 0/83و 0/44ترخون (
، اسيد چرب آزاد نمونه هاي تيمار شده با اسانس ترخون دارايمرزه اکسيداسيون چربي را در محصول به تعويق مي اندازد و 
همچنين، بهترين بودند.  شاهداسانس مرزه و نيز حاوي  و تيوباربيتوريک اسيد پائين تري نسبت به نمونه هاي شاخص پراکسيد
، 1زمان نگهداري محصول با استفاده از اسانس هاي ترخون و مرزه براي نمون هاي سرخ شده، پخته در فر و بخارپز، به ترتيب، 
 ماه بود. 3و  2
 
 نگهداری در سردخانه ميگو،، ترخون، مرزه، آنتي اکسيدان:لغات کلیدی
 
 نویسنده مسئول*
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 مقدمه
معمولا طي دوره ف (پيش پخته) آماده مصرمحصولات 
فرآيند پيش يه صورت منجمد ذخيره مي شوند.  نگهداري
پختن سبب بهبود طعم، غير فعال نمودن آنزيم ها و 
. با ميکروارگانيسم ها مي گردد کاهش قابل ملاحظه تعداد
مانند فرآيند  ،ماده غذايي آماده سازيعمليات اين حال، 
ريب بافتي و قرار تخمنجر به افزايش سطح، حرارتي، 
گرفتن اجزاي فسفوليپيدي غشاي سلولي و نيز چربي بين 
عضلاني در معرض عوامل پرواکسيدان، ورود هوا به بافت و 
سرعت بخشيدن به واکنش هاي اکسيداتيو، دناتوره شدن 
 edirB cM( گرددمي پروتئين ها و تغيير رنگ محصول 
اي چرب اسيده داراي مقدار زيادي ميگو. )7002 ,.la te
(اسيد  3 از جمله اسيدهاي چرب امگا غير اشباع
لينولنيک، ايکوزاپنتانوئيک اسيد و دوکوزاهگزانوئيک اسيد) 
(اسيد لينولئيک، اسيد  6 اسيدهاي چرب امگا و
. به )1102 ,.la te iselhkoM( مي باشد آراشيدونيک)
نسبت به محصول پخته آماده مصرف آن  همين دليل،
 اکسيداتيو فساد ي بيشتر در معرضساير محصولات گوشت
بو،  عطر، طعم، تخريب همانند و وقوع تغييرات نامطلوبي
اکسيداسيون  ناشي از سمي ترکيبات توليد بافت و رنگ،
بنابراين به کار بردن . )4991 ,rennaK( قرار دارد  چربي
ترکيباتي که بتوانند سرعت فرآيند اکسيداسيون را کاهش 
موجب  و نيز ايندحفظ نمکيفيت محصول را  ،دهند
 ،دنگردفرآورده  ماندگاريافزايش پايداري اکسيداتيو و عمر 
.  با توجه به تاثيرات از اهميت ويژه اي برخوردار است
منفي نگهدارنده هاي شيميايي متداول در صنعت غذا از 
 هيدروکسي جمله آنتي اکسيدان هاي سنتزي مانند بوتيل
 بوتيل ، (eulotyxordyh detalytuB :en)THB تولوئن
( :elosinayxordyh detalytuB آنيزول هيدروکسي
 بر   )GP :etallag lyporP( گالات  و پروپيل   )AHB
سلامت مصرف کنندگان، در سال هاي اخير محققان 
متعددي به بررسي تاثير آنتي اکسيداني اسانس ها و 
عصاره هاي گياهي به عنوان نگهدارنده هاي طبيعي در 
 ;4102 ,.la te irisaN(ي مختلف پرداخته اندمواد غذاي
. به طور مثال، نتايج  )3102 ,.la te nabjeD mihaF
بررسي تاثير پوشش خوراکي فعال حاوي صمغ دانه ريحان 
 sueanepotiL(و تيمول بر ميزان اکسيداسيون در ميگو 
طي سرخ کردن عميق نشان داد که پوشش  )iemannav
ارزش پراکسيد را در درصد تيمول ميزان  01حاوي 
 ieazahK(درصد کاهش مي دهد 64/4مقايسه با کنترل 
) ميزان 7002( rukoT در مطالعه. )6102 ,.la te
محصولات اوليه اکسيداسيون چربي در ماهي قزل آلاي 
که توسط )ssikym suhcnyhrocnO(  رنگين کمان 
روش هاي مختلف تحت تيمار حرارتي ( سرخ کردن، 
اب کردن) قرار گرفته بود، افزايش يافت. پختن در فر و کب
) گزارش نمودند که 8002همکاران ( و rakaBهمچنين، 
ميلي اکي والان در کيلوگرم  1/87عدد پراکسيد اوليه (
ميلي اکي والان در  3/21و  2/08، 2/56) به چربي
 ، به ترتيب، در ماهي خال مخاليکيلوگرم چربي
کبابي شده  سرخ شده، )sutattug suoromorebmocS(
و بخار پزشده افزايش يافت. افزايش قابل ملاحظه اي در 
هاي سرخ شده تيمارشده با هر دو  نمونهعدد پراکسيد 
ماهه مشاهده  3اسانس طي ذخيره سازي منجمد در دوره 
شد، با اين حال، تشکيل هيدروپراکسيد در اين نمونه ها 
 .کندتر بود شاهد نسبت به نمونه هاي
) نشان 5002( ulgokeleFو  ulgoradreSهمچنين،
 anidraS( تکه هاي ماهي ساردين عدد پراکسيددادند که 
تيمار شده با عصاره رزماري طي نگهداري   )sudrahclip
در  شاهدمنجمد به طور قابل ملاحظه اي کمتر از گروه 
اجزاي تشکيل دهنده اسانس  شرايط نگهداري مشابه بود.
در پژوهش هاي اخير هاي گياهي همچون ترخون و مرزه 
 lezugidA(به طور وسيعي مورد بررسي قرار گرفته است 
 te eculluG ;1102 ,.la te ihguoyA ;7002 ,.la te
ترخون  گياه . )5002 ,.la te iladroK ;3002 ,.la
از خانواده کاسني جزء   ).L sulucnucard aisimetrA(
ي گياهان علفي معطر است که داراي خواص دارويي بسيار
مي باشد. در بين ترکيبات عمده موجود در اين اسانس 
استراگول و اوسيمن بالاترين فعاليت آنتي اکسيداني را 
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 ajerutaS(   . جنس مرزه)9891 ,iragraZ( دارند
از خانواده چتريان جزء گياهان علفي نيز  ).L sisnetoh
يک ساله است که ضمن کاربرد به عنوان چاشني و ادويه 
وسيعي از خواص بيولوژيکي و دارويي، از واجد گستره 
و  جمله ضد قارچ، ضد باکتري وآنتي اکسيداني، مي باشد
کارواکرول و  آن،ترکيبات موجود در اسانس  در ميان
 تيمول داراي بيشترين اثر آنتي اکسيداني هستند
 .)9891 ,iragraZ(
نظر به تمايل روزافزون مصرف کنندگان به استفاده از مواد 
اري از نگهدارنده هاي سنتزي و با توجه به اينکه غذايي ع
بخشي از محصولات ميگو در کشور به صورت پيش پخته و 
آماده مصرف عرضه ميگردد و نيز اين محصولات از ارزش 
اقتصادي بالايي برخوردار مي باشند، هدف از انجام اين 
مطالعه بررسي فعاليت آنتي اکسيداني گياهان ترخون و 
 ( sueanepateMميگوي ري اکسيداتيو پايدامرزه بر 
نگهداري  هماه 3دوره  پخته آماده مصرف طي ignibbets)
 در سردخانه بود. 
 
 کارمواد و روش 
 تهیه اسانس ها و آنالیز آنها
و  ).L sulucnucard aisimetrA(اسانس هاي ترخون 
از برگ و ساقه خشک   ).L sisnetoh ajerutaS( مرزه
از  5931ده در اواخر ماه مهر شده گياهان (برداشت ش
منطقه شهر ري، تهران) به روش تقطير با بخار با استفاده 
آناليز ساعت) تهيه گرديد و  2ونجر (به مدت از دستگاه کله
کروماتوگراف مجهز به  ترکيبات آنها توسط دستگاه گاز
ترموکوئست تريس جي ( )SM/CG(طيف سنج جرمي 
 ويژگي هاي ام شد.انج )فينيگان (انگلستان) 0002سي 
 به 5BD موئينه ستون: از بود عبارتکروماتوگراف  گاز
 لايه ضخامت و ميکرومتر 052 داخلي قطر و متر 03 طول
 درجه 562 تا 05 دمايي برنامه با ميکرومتر، 0/52 داخلي
سانتي  درجه  2/5 تدريجي افزايش با همراه و سانتي گراد
سانتي  درجه 562 در ستون نگهداري و دقيقه هر در گراد
 درجه 052 تزريق اتاقک دماي.  دقيقه 03 مدت به گراد
ميلي ليتر در  1/5هليم  گاز جريان سرعت و سانتي گراد
 يونيزاسيون روش به جرمي سنجي طيف. بود  دقيقه
 و ولت الکترون 07 يونيزاسيون انرژي با) IE( الکتروني
. بود سانتي گراد درجه 052 يونيزاسيون منبع دماي
 اجزاي زمان و مدت مقايسه بر اساس اسانس ها يباتترک
 مقادير نسبي و بازداري) IR( با آنها جرمي هاي طيف
 نايست و.n 71 وايلي اي رايانه کتابخانه در شده ذخيره
 )1002 ,smadA( فناوري) و استاندارد ملي مؤسسه(
 تعيين اسانس تزريق دو ميانگين بر اساس وشناسايي 
 .گرديد مقدار
 
آکسیداني اسانس ها (فعالیت  فعالیت آنتي بررسي
 : )HPPD˙ مهارکنندگي
گياهي  اسانس هاي آنتي اکسيداني فعاليتبررسي  جهت
دي  –2'و2پايدار  راديکال آزمون ارزيابي قدرت جذب
 ) به کار رفت. اساسHPPD˙ ( پيکريل هيدرازيل -1فنيل 
آنتي  با HPPD˙ دوست چربي راديکال آزمون، واکنش
لذا  مي باشد، هيدروژن) ها ( اهداء کنندهاکسيدان 
 رنگ مي آيد، در يافته کاهش شکل به HPPD˙ راديکال
 در و مي شود تبديل روشن زرد به تيره بنفش از محلول
 نانومتر 515-715موج  طول در جذب ميزان نتيجه
 آنتي راديکالي، فعاليت بهتر بررسي جهت .مي يابد کاهش
 از غلظتي  بيانگر که ودمي ش استفاده 05CI فاکتور از
 آزاد راديکال غلظت کاهش به قادر که است اسانس ها
 از استفاده با و باشد مي اوليه مقدار درصد 05 به HPPD˙
از آنتي  آزمون اين در. مي گردد استاندارد محاسبه نمودار
 استفاده مثبت کنترل عنوان به THBاکسيدان سنتزي 
 .)7002 ,.la te sidilotsopA(شد 
 
 ماده سازی نمونهآ
) ignibbets sueanepateM(سه کيلوگرم ميگوي موزي 
 جزيره قشم از بازار محلي، 5931در فصل پائيز، آبان 
ساعت در مجاورت يخ به   42عرض و در   خريداري
يک سرکني و رگ گيري، آزمايشگاه منتقل گرديد. پس از 
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 (اسيد چرب آزاد، ارزش گروه از نمونه ها بلافاصله آناليز
شد و به  پراکسيد و مواد واکنشگر با تيوباربيتوريک اسيد)
خام به کار رفت. سه گروه از نمونه ها با  -عنوان نمونه تازه
اسانس مرزه و سه گروه با سه گروه ديگر با  ترخون،اسانس 
تيمار شدند، به اين صورت  مثبت) کنترل عنوان (به THB
بت محلول ، نسليتر در گرم  02که نمونه ها در اسانس (
دقيقه غوطه  1-2) به مدت 1به  2حاوي اسانس به ميگو 
. يک گروه از ندبه روش هاي مختلف طبخ شدسپس ور و 
دقيقه در روغن آفتابگردان  1نمونه هاي هر تيمار به مدت 
درجه سانتيگراد سرخ، گروه دوم به مدت  081در دماي 
درجه سانتيگراد در فر پخته و گروه  022دقيقه در  01
درجه سانتيگراد بخارپز  051دقيقه در  01وم به مدت س
گرديد. سه گروه )  تحت فشار بخارپز فر(با استفاده از 
با روش هاي مشابهي  شاهدبدون اسانس نيز به عنوان 
. يک نمونه از هر گروه (با يا بدون اسانس) ندتهيه شد
درجه  -81بلافاصله آناليز و بقيه نمونه ها در فريزر 
و در پايان هر ماه  ندماه نگهداري شد 3به مدت سانتيگراد 
  مورد آناليز قرار گرفتند.
 
 کل چربي گیری اندازه
 حلال توسط سوکسله روش به کل ميزان چربي سنجش
، tifkciuQسوکسله ( دستگاه از با استفاده دوپترول و اتر
  ) انجام شد.5991( semaJانگلستان) مطابق روش 
ميزان اسيد چرب  :چرب آزاداندازه گيري درصد اسيدهاي 
به روش تيتراسيون اسيديمتري  آزاد در نمونه ها
هاي بلاي و داير پس از افزودن اتانول و استفاده از  عصاره
 SCOAفنل فتالئين به عنوان معرف مطابق روش 
 ) انجام شد.4991(
 
 اندازه گیری عدد پراکسید
بر اساس اکسيداسيون  در اين پژوهش روش به کار رفته 
) توسط هيدروپراکسيدها و تشکيل III) به آهن (IIآهن (
تيوسيانات براي تعيين عدد پراکسيد -)IIIکمپلکس آهن (
 .yawneJ(، 5036(مدل اسپکتروفتومتري به کمک 
عدد تیوباربیتوریک  مواد واکنشگر با اندازه گیری
  اسید
اين مطالعه جهت ارزيابي روند توليد محصولات ثانويه  در
چربي ها، شاخص ميزان ترکيبات واکنش  اکسيداسيون
، مطابق روش  2SRABTدهنده با اسيد تيوباربيتوريک يا 
 )، به کار رفت.9002و همکاران (eY
 
 تجزیه و تحلیل داده ها
ها با استفاده از روش آناليز روش تجزيه و تحليل داده
) جهت آناليز AVONA yaw-enoطرفه (يکواريانس 
م شد. بررسي وجود يا عدم ويژگي هاي شيميايي انجا
دار بين مقادير حاصل با استفاده از وجود اختلاف معني
 . معناداربودن) انجام شدDSH yekuTآزمون توکي (
تعيين  p>0/50 اختلاف بين داده ها در سطح اطمينان
 lecxEبراي آناليز آماري و  02 SSPS. از نرم افزار شد
 براي رسم نمودارها استفاده شد.
 
  نتایج
درصد  0/18محتواي چربي نمونه هاي ميگوي سفيد ريز 
 1در جدول  به دست آمد. اجزاي تشکيل دهنده اسانس ها
 مرزه شامل تيمول ترکيبات عمده اسانسشده است.  ارائه
ترپينن -درصد)، گاما 62/6کارواکرول ( ،درصد) 92/1(
ترپينن -و آلفا درصد) 7/55سيمن (-پارا، درصد) 42/27(
 18/98ترخون شامل استراگول ( و اسانس )درصد 3/69(
-ترانس-بتا  ،درصد) 4/26اوسيمن (-سيس-درصد)، بتا
درصد) و اوژنول  1/76ليمونن (-، الدرصد) 3/44اوسيمن (
  بود. درصد) 1/94متيل اتر (
در مقايسه با  THBهاي بدست آمده،  مطابق داده
، بالاترين فعاليت طبيعي تيمارهاي آنتي اکسيداني
 ). درصد 09/50کسيداني را نشان داد (ا آنتي
                                                          
 secnatsbuS evitcaeR dicA cirutibraboihT 2
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  : ترکیبات تشکیل دهنده اسانس های مرزه و ترخون بر اساس نتایج کروماتوگرافي گازی/طیف سنجي جرمي1جدول 
  SM/CG yb deifitnedi nogarrat dna yrovas fo noitisopmoc lio laitnessE :1 elbaT
 اسانس ترخون اسانس مرزه
میزان  نام ترکیب 
 صد)(در
شاخص 
 بازداری
میزان  نام ترکیب 
 (درصد)
شاخص 
 بازداری
 239 0/46 پينن-آلفا-ار-1 929 1/42 توژن--آلفا
 349 0/50 کامفين 739 0/17 پينن-آلفا
 869 0/50 سابينن 059 ناچيز کامفين
 479 0/90 پينن-بتا 199 ناچيز سابينن
 689 0/11 ميرسين-بتا 489 0/53 پينن-بتا
 7201 1/76 ليمونن-ال 399 1/86 ميرسين-بتا
 9301 3/44 اوسيمن-ترانس-بتا 0401 0/33 فلاندرن-آلفا
 0501 4/26 اوسيمن-سيس-بتا 1101 ناچيز کارن-3-دي
 5801 0/33 ترپينولن-آلفا 1201 3/69 ترپينن-آلفا
 8211 0/17 اوسيمن-الو 2301 0/55 فلاندرن-بتا 
 5121 18/98 استراگول 7301 ناچيز سينئول-8و1
 0421 0/50 پولگون 9501 42/27 ترپينن-گاما
 7821 0/91 بورنيل استات 6411 ناچيز ترپينولن-آلفا
 0921 0/41 تيمول 7601 ناچيز سابينن يدرات-سيس
 6031 0/13 کارواکرول 4011 ناچيز لينالول
 5331 0/90 المين-دلتا 4611 ناچيز بورنئول
 8531 0/44 اوژنول 5811 7/55 سيمن-پارا
 0831 0/34 متيل سينامات-ايي 0911 ناچيز ترپينئول-آلفا
 4041 1/94 اوژنول متيل اتر 5911 ناچيز دي هيدرو کارون-سيس
 8141 0/1 کاريوفيلين 5421 0/1 کارواکرول متيل اتر
 7641 0/71 دکالاکتون 0921 92/1 تيمول
 9741 0/12 ژرماکرين دي 9921 62/6 کارواکرول
 9841 0/90 بتا يونون 2531 0/3 تيمول استات
 4941 0/61 بيسيکلوژرماکرين 1731 0/1 کارواکرول استات
 4051 0/1 فارنزين-آلفا 5141 0/25 کاريوفيلين-تي
 1251 0/90 سسکوئي فلاندرن-بتا 2341 ناچيز آروما دندرين
 8751 0/71 اسپاتولنول 6341 ناچيز نريل استات
 3851 0/41 يلين اکسايدکاريوف 2541 ناچيز هومولن-آلفا
 9061 0/19 اسپاتولنول 3841 ناچيز اسپاتولنول
 7461 0/50 کاريوفيلنيل الکل 8051 0/99 بيسابولن-بتا
 7171 0/31 هرينيارين 4751 0/21 اسپاتولنول
 0481 0/60 تري متيل-41،01،6پنتادکانون،-2 1861 ناچيز بيسابولول-آلفا
 3391 0/2 فنيل-3ريدين، آ] پي 4،3تري آزولو [-4،2،1   
 0112 0/84 فيتول   
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هاي مختلف اسانس مرزه، بيشترين درصد در بين غلظت
درصد  مشاهده گرديد  1فعاليت ربايش راديکال در غلظت 
هاي راديکالي بهتري را نسبت به ساير غلظتکه اثر آنتي 
. در خصوص <p(0/50)درصد)  95/1اسانس نشان داد (
درصد) بعد از  86شترين ميزان فعاليت (اسانس ترخون، بي
 <p(.0/50 )درصد بود0/57مربوط به سطح غلظت  THB
همانطور که ملاحظه مي شود فعاليت آنتي اکسيداني و 
ضدراديکالي اسانس ترخون به طور معناداري بيشتر از 
ميزان اسيدهاي چرب آزاد . <p(0/50) اسانس مرزه است
اسانس هاي مرزه و تيمار شده با  ميگودر نمونه هاي 
 ارائه )1(ماه نگهداري منجمد در شکل  سهترخون طي 
 شده است.  
، VPشاخص پراکسيد ( يابيبه دست آمده از ارز يداده ها
نشان داده  )2(در شکل  ) چربي ميلي اکي والان / کيلوگرم
تازه خام معادل  يگويمه در يد  اوليشده است. عدد پراکس
ن يبود. بالاتر چربيلوگرم يک دروالان  ياک يليم 0/250
 يحاو سرخ شده يگويمدر   شاهدد  پس از يعدد پراکس
 ياک يليم  2/77و  2/78ب، يبه ترت ( ترخون و مرزه
ز پس يد  نيعدد پراکس نين تريو پائ) چربي لوگرميوالان/ک
 يليم 0/429(ترخون  يبخارپز حاو يگويمدر   THBاز 
 د.يد) مشاهده گرچربي لوگرميوالان / ک ياک
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 منجمد تیمار شده با اسانس ها طي دوره نگهداری پخته موزی میگویتغییرات میزان اسیدچرب آزاد در  :1شکل 
  egarots nezorf gnirud pmirhs dekooc detaert-lio laitnesse ni segnahc dica yttaf eerF :1 erugiF
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 منجمد تیمار شده با اسانس ها طي دوره نگهداری پخته موزی میگویدر  چربي) میلي اکي والان/کیلوگرم( تغییرات شاخص پراکسید :2شکل 
 .egarots nezorf gnirud pmirhs dekooc detaert-OE ni segnahc )taf gk/qem( eulav edixoreP :2 erugiF
 
در  SRABTزان يم يريج به دست آمده از اندازه گينتا
ترخون و  يها مار شده با اسانسيتش پخته يپ ينمونه ها
ک يتوريوباربيارائه شده است. عدد ت )3(در شکل  مرزه
اسانس  يحاو پخته در فرسرخ شده و  يد در نمونه هاياس
لوگرم) ي/کديمالون آلده ميلي گرم 0/24و  0/55مرزه(
 يليم 0/83و  0/44ترخون ( يحاو يشتر از نمونه هايب
ر نمونه يو سا )p>0/50(بودلوگرم) ي/ کديگرم مالون آلده
 ديک اسيتوريوباربيعدد تها (طبخ شده در فر و بخارپز) 
.)p>0/50(فوق داشتند ينسبت با نمونه ها ين تريپائ
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 منجمد ها طي دوره نگهداریتیمار شده با اسانس  پخته موزی میگویتغییرات شاخص تیوباربیتوریک اسید در :3شکل 
  egarots nezorf gnirud pmirhs dekooc detaert-OE ni segnahc eulav SRABT :3 erugiF
 
 بحث
) 5002و همکاران ( iladroKکه توسط  يدر مطالعه ا
اسانس ترخون شامل آنتول  يبات اصليانجام شد ترک
 3/1مونن (ي)، لدرصد 9/6من (ياوس-)، بتادرصد 18/0(
د. ي) گزارش گرددرصد 1/8ل اوژنول (يو مت )درصد
بات يز ترکي) ن1102و همکاران (  ihguoyAن،يهمچن
من ياوس-)، بتادرصد15/27ن اسانس را آنتول (يعمده ا
 4/49مونن (ي)، لدرصد 8/60ل اوژنول (ي)، متدرصد 8/23(
) اعلام نمودند. در پژوهش درصد 4/49نالول (ي) و لدرصد
استراگول  ترخون شاملاسانس  يب اصليحاضر ترک
ن يدر ا .باشد يزومر آنتول مياست که ادرصد)  18/98(
، موليشامل ت زين مرزه بات عمده اسانسيترکق، يتحق
نن بوده که يترپ-و آلفامن يس-پارا، ننيترپ-کارواکرول، گاما
، يدروژن دهندگيه يت بالايظرف يقات متعدديدر تحق
قابل  يدانيساک يت آنتيآزاد و فعال يکال هايجذب راد
 ,.la te ihtaF(ن مونوترپن ها اثبات شده استيملاحظه ا
 ييايميز شيج آنالينتا . )5102 ,madahgoM ,3102
 و eculluGج يبا نتا حاضر اسانس مرزه در مطالعه
شان، ياست. در مطالعه ا مشابه بايتقر )3002( همکاران
، )درصد 82/9( موليت مرزه اسانس باتيترک نيتر عمده
، )درصد 12/5( ننيترپ-، گاما)درصد 62/1( کرولکاروا
نن يترپ-، آلفا)درصد 3( ننيپ-، آلفا)درصد 01( منيس-پارا
. ديگزارش گرد) درصد 2/5( ننيپ-و بتا) درصد 2/7(
 همکاران و lezugidA توسط که يا ن، درمطالعهيهمچن
 نيتر عمده ،گرفت انجام اسانس مرزه خصوص ) در7002(
، )درصد 04/45(مول يت: از بودند عبارت اسانس باتيترک
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و ) درصد 31/89(، کارواکرول )درصد 81/65( ننيترپ-گاما
ب ي. به هر حال، تفاوت در ترک)درصد 8/89( منيپاراس
ي يک گونه گياهي در مطالعات اسانس ها ييايميش
، ييايت جغرافيتواند به زمان برداشت، وضع يم مختلف
 civonajmaD(مربوط باشد يکيط خاک و عوامل ژنتيشرا
 . )1102 ,.la te
چرب آزاد  يدهايل اسيتشکدها و يسريگل يز تريدروليه
 يه ايمنجر به کاهش ارزش تغذ ييبه تنها، ييدر مواد غذا
ليکن افزايش ميزان اسيدهاي چرب آزاد منجر  ،گردد ينم
(از به اعمال تاثيرات قابل ملاحظه بر حلاليت پروتئين 
طريق واکنش با پروتئين ها و برقراري پيوند با استخلاف 
حلاليت را کاهش مي  هاي قطبي مختلف اين ترکيبات
و نيز سرعت بخشيدن به روند اکسيداسيون ) دهند
اسيدهاي چرب نسبت به انواع استريفيه شده مي 
.  )8002 ,.la te zeugirdoR ;4991 ,rennaK(گردد
د يل اسيوده اند که تشکگزارش نم يپژوهشگران متعدد
ه يجه تجزينت ،دهيحرارت د يماهچرب آزاد در محصولات 
دها و يريسيگل يبالا مانند تر يبا وزن مولکول يباتيترک
ن يدر ا.  )6002 ,.la te adasoL(باشد يدها ميپيفسفول
 يز و آزادسازيدروليمنجر به ه يواکنش ها زان يمطالعه، م
شده در فر و  پخته يگويم يها نمونهچرب در  يدهاياس
و  rakaB افت.يش يشده افزابخارپز  يها نمونهز ين
چون  ييهانديز گزارش نمودند که فراي) ن8002همکاران (
زان يو ميکروويو طبخ در ماکردن  بخارپز کردن، کباب
 يش ميافزا يخال مخال يچرب آزاد را در ماه يدهاياس
 رسد وجود همزمان دو عامل حرارت و ي، به نظر مدهد
در اين . گردد يز ميپوليند ليل فرايرطوبت موجب تسه
مدت  يد چرب آزاد در همه گروه ها طيزان اسي، ممطالعه
 يم هايآنزافت. يش يافزادر حالت انجماد  يره سازيذخ
درجه  -02 يدر دما يک موجود در بافت حتيتيپوليل
ش يتوانند موجب افزاي، لذا مهستندز فعال يگراد نيسانت
  .منجمد گردند ينگهدار يرب آزاد طچ يدهايسطح اس
 يبررس يط) 9002و همکاران (  truyzOج پژوهشينتا
شاه ک در يتيدروليزان فساد هيبر م ير عصاره رزماريتاث
ن بود ياز ا يپخته شده حاک )sutabrab sulluM( يماه
ا کاهش يو  يريدر جلوگ يرين عصاره تاثيکه افزودن ا
نداشته است.  يماه هنمونچرب آزاد در  يدهايل اسيتشک
) 1002( laA-ledbA ن رابطه، در مطالعهين، در ايهمچن
 ل کارموت ين يماه يدانياکس يمار آنتيمشاهده شد که ت
د يم، اسيفسفات سد يپل يبا تر )arezal seiralC(
و سپس  ATDE2aNک و يتريد سيک، اسياسکورب
ش سطح يگراد موجب افزايدرجه سانت -81آن در  ينگهدار
دان ياکس يچرب آزاد در نمونه شد و افزودن آنت يدهاياس
بات نداشته ين ترکيل اياز تشک يريدر جلوگ يريها تاث
پژوهش حاضر، استفاده از اسانس مرزه و ترخون  دراست. 
چرب آزاد در  يدهايل اسيدر تشک يموجب کاهش جزئ
(فاقد  شاهدده نسبت به يمارشده و حرارت ديت ينمونه ها
 د.يگرد اسانس)
 يحاو ينير پوشش ژلاتيتاث يابيکه به ارز يپژوهشدر 
 يگو صورتيد مياسانس برگ نارنج بر شاخص پراکس
 ينگهدار يط )sacuL sirtsorignol sueaneparaP(
پوشش  يد نمونه هايمشاهده گرد ،در سرما پرداخته شد
کنترل،  ياسانس نسبت به نمونه ها ين حاويافته با ژلاتي
داشتند  ين تريد پائياکس، ارزش پريبه طور معنادار
ج ارائه شده در شکل ينتا در. )6102 ,.la te nalsraplA(
 دوممشاهده مي شود که ميزان پراکسيد تا ماه  )2(
  SRABT افزايش و سپس کاهش يافته و در مقابل آن
افزايش يافته است، اين روند ناشي از تجزيه محصولات 
ليد اوليه اکسيداسيون (کاهش ارزش پراکسيد) و تو
مار يتمي باشد.  )SRABT( محصولات ثانويه اکسيداسيون
اسانس مرزه در  يبا اسانس ترخون و در رتبه بعد
 ينمونه هادها در يدروپراکسيل هياز تشک يريجلوگ
در حالت انجماد  يره سازيدر طول ذخ طبخ شده يگويم
  موثر بوده است.
طبخ شده در فر و بخارپز  يوجود اسانس ها در نمونه ها
 ين نمونه ها در کل دوره نگهداريده موجب شده تا اش
 ينسبت به نمونه ها ين تريپائ ديک اسيتوريوباربيعدد ت
پوشش ژلاتيني حاوي اسانس برگ  سرخ شده نشان دهند.
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شاخص  نارنج به ميزان قابل توجهي موجب کاهش
ميگوي صورتي طي دوره نگهداري تيوباربيتوريک اسيد در 
 .)6102 ,.la te nalsraplA(در سرما  شده است 
همچنين، گزارش شده که پوشش خوراکي فعال حاوي 
ميگوي سرخ در را شاخص تيوباربيتوريک اسيد  تيمول
 04/8شده به روش عميق در مقايسه با نمونه کنترل 
 rakaB.  )6102 ,.la te ieazahK(درصد کاهش مي دهد
) گزارش نمودند که عدد اوليه 8002و همکاران (
/کيلوگرم) آلدهيد دي مالونميلي گرم  0/45( SRABT
در عضله خام ماهي خال مخالي پس از پخت به روش 
سرخ کردن، کباب کردن، بخارپز کردن و حرارت دادن با 
ميلي  2/89و  3/31، 2/08، 2/56 به مايکروويو، به ترتيب
/کيلوگرم افزايش يافت. در مطالعات آلدهيد دي مالونگرم 
) نيز مشاهده شد که 7002( rukoT ديگر همچون مطالعه
/کيلوگرم) آلدهيد دي مالون 0/22اوليه ( SRABTارزش 
در عضله ماهي قزل آلاي رنگين کمان پخته شده در فر به 
/کيلوگرم افزايش يافته و آلدهيد دي مالونميلي گرم  5/87
ن مانند سرخ کردن، کباب دساير روش هاي حرارت دا
 SRABTش عدد کردن و دودي نمودن نيز موجب افزاي
) گزارش 8002و همکاران ( nudaC مي گردند. در مطالعه
در ميگوي ماريناد و تيمار شده  SRABTگرديد که ارزش 
(فاقد  شاهدبرابر کمتر از گروه  2/7با عصاره رزماري 
، زيرا ترکيبات واجد فعاليت آنتي عصاره رزماري) بود
يون اکسيداني در عصاره با احياي ترکيبات حاصل اکسيداس
جلوگيري  SRABTاز ادامه روند اکسيداسيون و افزايش 
 مي نمايند.
د يد توليزان مالون آلدهيدر م ينوسانات )3(شکل  مطابق
زر يماهه در فر 3يدوره نگهدار يشده در نمونه ها ط
تواند به  يم SRABTزان يشود. کاهش در م يمشاهده م
ون يداسياز اکس يعلت به وجود آمدن محصولات ناش
ن يموجود با ا آلدهيد دي مالوندها، و واکنش يپيل
 ين هايگر مانند پروتئيبات ديا ترکيبات و يترک
 .  )4891 ,lraK dna tsohkaN(باشد يليبريوفيم
) نشان دادند که غلظت 1102و همکاران ( naifirahS
 روز در )rebur sehtilotO( شوريده يدر ماه SRABT
 دي مالونگرم  يليم 3/57يخ  پودر در نگهداري پانزدهم
 گرم ميلي 5( مجاز حد از تر پايين و بافت لوگرمي/کآلدهيد
در مطالعه . است بوده) بافت کيلوگرم/آلدهيد دي مالون
ن ي، ايره سازيذخ يط SRABTش يحاضر، با وجود افزا
 5رش (ير قابل پذيعدد در همه نمونه ها کمتر از حد غ
 يقه بندلوگرم) مطابق طبي/کآلدهيد دي مالونگرم  يليم
ج مطالعه يگزارش شده توسط محققان بود. مطابق نتا
حاضر، افزودن اسانس ترخون و پس از آن اسانس مرزه به 
پخته شده در فر باعث کاهش   يخصوص به نمونه ها
ن يد و کمترير نمونه ها گردينسبت به سا SRABTزان يم
بخارپز شده مشاهده شد. در  ير اسانس ها در نمونه هايتاث
جه گرفت که استفاده از هر دو اسانس در يتوان نت يکل، م
 يها نمونهبه خصوص در  يون چربيداسياز اکس يريجلوگ
 شود.  يپخته شده در فر و سرخ شده موثر واقع م
 يدر محصول ط يون چربيداسيج  نشان داد که اکسينتا
. يابد يش ميافزامنجمد  يز نگهداريو ن يند حرارتيفرا
 يون چربيداسيون و مرزه اکسترخ ياسانس هان، يهمچن
 ينمونه هااندازند.  يق ميمنجمد به تعو ينگهدار يرا ط
، د چرب آزادياس يمار شده با اسانس ترخون دارايت
نسبت  ين تريد پائيک اسيتوريوباربيو ت ديشاخص پراکس
 شاهدز يمار شده با اسانس مرزه و نيت يبه نمونه ها
نشان  ن مطالعهيا در ج ارائه شدهينتا ،يبه طور کلبودند.
موجب به  اسانس مرزهو پس از آن  ترخون داد که اسانس
محصول در طول دوره  يچربون يداسير  انداختن اکسيتاخ
 .گردند يدر حالت انجماد م يره سازيذخ
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Abstract 
In this study, the effects of Tarragon and Savory essential oils on oxidative stability of ready-to-eat 
shrimp   (Metapenaeus stebbingi) during three months at frozen storage were investigated. Samples 
were treated with Tarragon and Savory essential oils and cooked by different cooking methods (frying, 
oven baking and steaming). Butylated hydroxytoluene (BHT) was used as a reference to compare 
antioxidant activities. During frozen storage, fat hydrolysis was evaluated through measuring free fatty 
acid value and oxidation products were measured via peroxide value and thiobarbutiric resistance 
substance. At the end of storage, the highest amount of free fatty acids (following the control) was 
observed in steamed savory treated samples (3.2% oleic acid) and the lowest amount in Savory and 
Ttarragon fried samples (1.11 and 1.75% oleic acid). Following BHT, the lowest amount of peroxide 
value was obtained from steamed shrimps treated with tarragon (0.92 meq/kg of fat). Also, 
thiobarbutiric acid values in fried and oven baked samples containing Savory essential oil (0.55 and 
0.42 mg MA/kg of fat) was higher than samples containing Tarragon essential oil (0.44 and 0.38 mg 
MA/kg of fat). The results of the present study indicated that Tarragon and Savory essential oils 
retarded the oxidation and samples treated with Tarragon essential oil showed slower hydroperoxide 
and malonaldehyde formation than those of Savory-treated or the untreated samples. The best storage 
period of the fried, oven baked and steamed products treated with Tarragon and Savory were 1, 2 and 
3 months, respectively. 
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